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SUT MAHSULOTLARINI QAYTA ISHLASHNING 
OZIQ-OVQAT XAVFSIZLIGINI TA’MINLASHDAGI 

AHAMIYATI
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Annotatsiya: ushbu maqolada sut va sut mahsulotlarini qayta ishlash masalalariga alohida e'tibor qaratilgan. Sut 
mahsulotlarini qayta ishlash natijasida tayyorlanadigan mahsulotlar hamda ushbu mahsulotlarning foydali jihatlari 
misollar yordamida yoritilgan.

Kalit soʻzlar: sut, sut mahsulotlari, kefir, qimiz, pasterizasiya qilingan, sterilizasiya qilingan, qaynatib pishirilgan, termik 
ishlov, yogʻli, parhez.

Abstract: This article focuses on the processing of milk and dairy products. Examples are provided to explain processed 
dairy products and their beneficial properties.

Key words: milk, dairy products, kefir, cottage cheese, pasteurized, sterilized, boiled, heat treatment, fat, diet.

Аннотация: В статье особое внимание уделяется переработке молока и молочных продуктов. На примерах 
объясняются продукты переработки молочных продуктов и их полезные свойства.

Ключевые слова: молоко, молочные продукты, кефир, творог, пастеризованное, стерилизованное, кипяченое, 
тепловая обработка, жир, диета.

K I R I S H 
Jahon miqyosidagi murakkab jarayonlarni va mamlakatimiz bosib oʻtgan taraqqiyot natijalarini chuqur tahlil 

qilgan holda keyingi yillarda «Inson qadri uchun» tamoyili asosida xalqimizning farovonligini yanada oshirish, 
iqtisodiyot tarmoqlarini transformasiya qilish va tadbirkorlikni jadal rivojlantirish, inson huquqlari va manfaatlarini 
soʻzsiz ta’minlash hamda faol fuqarolik jamiyatini shakllantirishga qaratilgan islohotlarning ustuvor yoʻnalishlariga 
alohida e’tibor qaratilmoqda. Shu bilan birgalikda chorvachilik tarmoqlarini jadal rivojlantirish xalqimizni arzon 
va sifatli sum, goʻsht va boshqa oziq-ovqat mahsulotlari bilan ta’minlash, ayniqsa, qishloq joylarida istiqomat 
qilayotgan fuqarolarning bandligini oshirish va daromadlarini koʻpaytirishda muhim oʻrin tutadi. 

Mamlakatimiz hududlardagi qishloq xoʻjaligining hozirgi holati mazkur tarmoq korxonalarini qoʻllab-
quvvatlash, ozuqa bazasini koʻpaytirish, naslchilikni yaxshilash, shu jumladan, sun’iy urugʻlantirishni rivojlantirish 
va naslchilik xoʻjaliklarining moddiy-texnika bazasini mustahkamlash borasida aniq kompleks chora-tadbirlarni 
amalga oshirishni taqozo etmoqda.

Xalqimizning chorvachilikni rivojlantirish borasidagi tadbirkorlik tashabbuslarini har tomonlama qoʻllab-
quvvatlash, ushbu tarmoqda ilmiy yondashuvlar va ilgʻor zamonaviy texnologiyalarni keng joriy etish, import 
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oʻrnini bosuvchi va eksportbop chorva mahsulotlarini ishlab chiqarish va qayta ishlashni yanada ragʻbatlantirish, 
pirovardida aholi farovonligini yuksaltirish va daromadlarini koʻpaytirish bugungi kunning asosiy vazifalaridan 
biridir.

M A V Z U G A  D O I R  A D A B I Y O T L A R  S H A R H I
J.S.Fayziyev- “Sut va sut mahsulotlari texnologiyasi nomli qo’llanmasida”1. Ovqatga ishlatish uchun  

asosan sigir sutidan foydalaniladi. Axoli tomonidan iste’mol qilinadigan sutning 95 foiziga yaqinini sigir suti 
tashkil etadi. Shu munosabat bilan asosan, sutning shu turi xaqida so’z yuritamiz. Sut to’g’risida, xozirgi kunga 
qadar tuplab kelingan katta xajmdagi ilmiy va amaliy bilimlar odamzot uchun bebaxo qimmatga ega bo’lgan shu 
boylikni munosib ravishda qadrlashga imkon beradi degan g’oyani ilgari suradi.

G N Krus.-  “Texnologiya moloka i molochnx produktov”2 – nomli kitobida sut mahsulotlarini inson organizmi 
uchun foydali va qishloq xo’jaligi uchun samarali bo’lgan jihatlariga alohida to’xtalib o’tadi.

T A D Q I Q O T  M E T O D O L O G I YA S I 
Mazkur tadqiqot ishida bilish nazariyasining mantiqiy yondashuv, induksiya va deduksiya, qiyosiy va omilli 

taxlil, zamon va makon, taqqoslash, monografik koʻzatish kabi usullardan foydalanildi.

T A H L I L  V A  N A T I J A L A R
Sutni ishlov berilishiga koʻra pasterizasiya qilingan, 

sterilizasiya qilingan, qaynatib pishirilgan, tarkibiga koʻra 
esa yogʻi olinmagan, yogʻsizlantirilgan, oqsil moddali, 
vitaminazasiyalashtirilgan, ionidli, yogʻi olinmay kofe yoki 
kakao qoʻshilgan boʻladi.

Pasterizasiya qilingan sut – kasal tugʻdiruvchi 
mikroorganizmlarni yoʻqotish va saqlaganda turgʻunligini 
oshirish maqsadida 65-85 ºC haroratda termik ishlov 
berilgan sut.

Sterilizasiya qilingan sut oʻzining tarkibiga koʻra 
pasterizasiya qilingan sutdan farq qilmaydi. Sterilizasiya 
103 – 123 ºC gacha boʻlgan haroratdagi bosim bilan 
oʻtkaziladi bunda hamma mikroblar va ularning sporalari 
oʻladi.  Bunday sutni uy sharoitida 10 – 15 kun saqlash 
mumkin.

Qaynatib pishirilgan sut yogʻligi 6 %, yogʻi olinmagan 
sutdan tayyorlanadi .U 80 – 85 ºC haroratda 2 – 3 saqlanadi.

Normallashtirilgan sut – tabiiy sutni yogʻsizlantirish 
yoki qaymoq qoʻshish yoʻli bilan tarkibidagi yogʻ 3,2 % 
etkazilgan sut.

Qayta tiklangan sut yogʻi olinmagan yoki 
yogʻsizlantirilgan quruq sut, qand qoʻshilmay quyultirilgan 
sutdan tayyorlanadi. Quruq sut suvda eritiladi va oqsillar 

boʻkishi uchun quyib turiladi, soʻngra fil’trlanadi, gomogenlashtiriladi, pasterizasiyalanadi va sovutiladi. Qayta 
tiklangan sutda 3,2 % yogʻ boʻladi.

Yogʻsizlantirilgan sut qaymogʻi olinmay normallashtirilgan sutga quruq yoki quyultirilgan, yogʻi olinmagan 
yoki yogʻsizlantirilgan sut qoʻshib tayyorlanadi.

Vitaminlashtirilgan sut – vitaminlar qoʻshilgan, qaymogʻi olinmay normallashtirilgan va pasterizasiya 
qilingan sut.

Ionitli sut – bu sutdagi kalsiyni qisman yoʻqotish uchun ionitlar bilan ishlov berilgan, qaymogʻi olinmagan 
sut kakao yoki kofeli sut kamida 2%  kofe yoki 2,5 % kakao qoʻshilgan,qaymogʻi olinmagan sutdan tayyorlanadi.

Sutning sifati tashqi koʻrinishiga,ta’mi va hidiga konsistensiyasi, choʻkindisiz boʻlishi kerak. Sutning rangi 
salgina sargʻish oq - qaynatilgan sut – oq sariqroq, yogʻsiz sut esa koʻkishroq boʻladi.

Sutning ta’mi va hidi sutga xos, begona ta’m va hid aralashmagan boʻlishi kerak. Sut qadoqlangan va 
quyib beradigan qilib sotuvga chiqariladi.

1	  Сут ва сут маҳсулотлари технологияси / Файзиев Ж.С – Тошкент. 2019. – 89 б.  
2	  Г Н Крусь. Технология молока и молочных продуктов / Г Н Крусь, А Г Храмцов. - М: Колос, 2006. - 455с.
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Sutni achitib hosil qilingan mahsulotlar sut 
– qatiq mahsulotlari deb ataladi. Unga smetana, 
tvorog va tvorog mahsulotlari, qatiq, asidofilin, 
kefir, yogurt va qimiz kiradi. Sut kislota va karbonat 
angidrid gazi boʻlganligi sababli bu mahsulotlarda 
oziqaviy qiymati yuqoriligi bilan birga parhezlik va 
shifobaxshlilik xususiyatlari ham bor. Ichaklarga 
kislotali muhit hosil qilib, sut kislotasi ovqat hazm 
qilish jarayonida yaxshi ta’sir koʻrsatadi.

Smetana – pasterizasiya qilingan va sut 
kislotasi hosil qiluvchi toza bakteriyalar bilan 
ivitilgan qaymoqdan tayyorlanadi.  Ivish jarayoni 
18 – 22 ºC haroratda 12 – 18 soat davom 
etadi. Keyin smetana  3 – 6 ºC haroratli xonada 
oʻtkaziladi, unda sovib 2 sutka ichida etiladi.

Ishlab chiqarish usuli va tarkibidagi yogʻ 
miqdoriga qarab smetana bir necha turga 
boʻlinadi:

1.Yogʻliligi 30 % boʻlgan  Smetana
2. Yogʻliligi 36 % boʻlgan  Smetana
3. Yogʻliligi 40 % boʻlgan  Smetana

4. Parhez Smetana – yogʻi 20 %
Tvorog yogʻi olinmagan yoki yogʻsizlantirilgan sutdan olinadi. Uning uchun sut sof sut – qatiq ( shirdon suvi 

yoki pepsin ) qoʻshiladi. Olingan quyuqlikni presslab, undan suv zardobi siqib chiqariladi, keyin tvorog 8 - 10 
ºC gacha sovutiladi va sigʻimi 100 kg li idishlarga joylanadi.  Tvorog eng toʻyimli oziq – ovqat mahsuloti boʻlib, 
u shifobaxsh xususiyatga ega. Uning tarkibida 14 –17% oqsil, 18% yogʻ, 2,4 – 2,8 % sut shakari, kalsiy, fosfor, 
temir va magniy bor.

Tarkibidagi yogʻiga koʻra tvorog uchga boʻlinadi.
1.Yogʻli (18%)
2.Kam yogʻli ( 9%)
3.Yogʻsizlantirilgan.
Sifatiga koʻra tvorog – a’lo va birinchi navlarga boʻlinadi. A’lo navli tvorog nafis konsistensiyali, sal 

sargʻimtir, oq rangli boʻlib, toza va yoqimli sut – qatiq ta’miga ega boʻladi. Birinchi navli tvorog uqalanuvchan va 
yopishqoqroq konsistensiyali boʻladi. Sovutilgan tvorog doʻkonlarda 8 ºC haroratda koʻpi bilan 36 soat saqlanadi.

Qatiq – qaymogʻi olinmagan, yogʻsizlantirilgan, pasterizasiya qilingan, sterilizasiya qilingan sutlarni, sut 
achituvchi streptokoklarga asidofil tayoqchalari qoʻshib 

yoki qoʻshmasdan achitish yoʻli bilan tayyorlanadi. 
Sutni achitish 30 – 35 ºC haroratda 6 soat davom etadi, 
keyin hosil boʻlgan qatiq 3 – 5 ºC  haroratli sovutgichda 
saqlanadi. Tarkibidagi yogʻ miqdoriga qarab qatiq yogʻli 
va yogʻsiz turlarga boʻlinadi.

Qatiq oʻziga xos ta’mga ega boʻlishi, me’yorida 
zich, buzilmaydigan gaz hosil boʻlmaydigan va ustiga 
shirdon suvi koʻp ajralib chiqmagan, rangi sutsimon oq 
boʻlishi kerak.

Asidofilin – qaymogʻi olinmay pasterizasiya qilingan 
yoki yogʻsizlantirilgan sutni asidofil tayoqchasiga sof sut 
ajratuvchi streptokoklar va drojji qoʻshib tayyorlangan 
achitqi yordamida ivitish yoʻli bilan olinadi.

Ta’m va hushboʻyligi yaxshi boʻlishi uchun unga 
qand, vanil, vanilin, dolchin qoʻshilishi mumkin.

Kefir – qaymogʻi olinmagan va olingan 
pasterizasiyalangan sutni kefir zamburugʻlari, ya’ni sut 
achituvchi bakteriyalar va drojji aralashmasi bilan ivitib 
tayyorlanadi. Kefir yogʻli, yogʻsiz qilib, ba’zan C vitamini 
qoʻshib tayyorlanadi.

Qimiz – biya va ba’zan sigir sutini sut achituvchi 
bakteriyalarga sut drojjasi qoʻshib achitish yoʻli bilan 
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olinadigan ichimlik boʻlib, shifobaxsh xususiyatga ega etiltirish darajasi va saqlanish muddatiga koʻra qimiz 
kuchsiz, oʻrtacha va kuchli turlariga boʻlinadi. Qimiz sil, jigar, buyrak, oshqozon - ichak  kasalliklari bilan ogʻrigan 
kishilarga tavsiya etiladi. Qimiz smetana konsistensiyali, rangi sutsimon oq, ta’mi sof, spirtli xuzurbaxsh boʻlishi 
kerak.

Sariyogʻ juda xushta’m boʻlib, past haroratda ( 26-31) eriydi, uning tarkibida koʻp miqdorda A, D va E 
vitaminlari boʻladi. Sariyogʻ qaymoqdan maxsus yogʻ tayyorlashda olinadi. Sariyogʻda 81 – 83 %, eritilgan 
sariyogʻda 96 % yogʻ boʻladi. Kuvalash usuli bilan sariyogʻ olish uchun qaymoq pasterizasiya qilinadi, keyin 
qaymoqning hushboʻyligini saqlab qolish uchun sovitiladi va 2 – 4 ºC haroratda bir necha soat tindirib qoʻyiladi. 
Bunda yogʻ parchalari qotadi, oqsillar shishadi, qaymoqning yopishqoqligi ortadi. Nordon sariyogʻ olish uchun 
sovutilgan qaymoqga sut kislota hosil qiladigan bakteriyalar qoʻshiladi.Sariyogʻning chuchuk, tuzli, valogadskiy, 
lyubitelskiy va qoʻshilmali (kakao kukunli, asalli, shakarli, mevali, rezavorli va h.k.) turlari mavjud. Qoʻshilgan 
mahsulotlarga koʻra shokoladli, asalli, mevali, bolalar uchun va boshqa sariyogʻlar boʻladi.

Yogʻning hamisha turlari a’lo va birinchi navlarga boʻlinadi. Navlarga ajratishda yogʻning ta’mi, hidi, rangi, 
konsistensiyasi, tashqi koʻrinishi, tuzlash sifati va joylanish holati asos qilib olinadi. Sariyogʻning rangi sal 
sargʻimtir yoki oq, ta’mi va hidi shu turga xos,10 – 12 ºC bir xil zich konsistensiyali,kesilganda usti quruq 
yokijuda mayda zarrachalari tekis taqsimlangan,sal – pal yaltirab turadigan boʻladi.Sariyogʻ 10 ºC dan oshmagan 
haroratda va havoning nisbiy namligi 75 – 80 % boʻlgan xonada saqlanadi.

Pishloq – yangi, qaymogʻi olinmagan yoki normallashtirilgan sigir, shuningdek qoʻy va echki suti yoki ular 
aralashmasidan ishlab chiqariladi. Sut shirdon fermenti yoki sut achituvchi yordamida ivitiladi. Olingan quyuqlik 
zardobini ajratish uchun yangilanadi, shakl beriladi, presslanadi, tuzlanadi, keyin esa 15 – 30 kundan 12 
oygacha etiltiriladi. Etilish davrida xomashyo achiydi bunda gaz ajralib chiqib, pishloqda koʻzchalar hosil boʻladi. 
Achitilgandan keyin yaxshi pishib etilishi uchun pishloq ertoʻlalarga saqlanadi.  Bu davrda pishloq oqsilida natija 
oʻzgarishlar roʻy beradi.

Natijada pishloqda oʻziga xos yoqimli ta’m, xushboʻy hid, bir xildagi sariq rang paydo boʻladi.
Tayyor pishloqlik qurib keyin  buzilishdan saqlash uchun parafinlanadi.
Pishloqda 25 – 30 % oqsil, 16 – 32 % yogʻ, 1% atrofida kalsiy, 0,6 % fosfor, vitaminlardan A, B1, B2 va D 

boʻladi. Pishloqlarning quyidagi turlari mavjud : qattiq, yumshoq, namakobli va qayta ishlangan pishloqlar.
Qattiq shirdon pishloqlarga givesar, Golland kiradi. Bunday pishloqlar tarkibida yogʻ 50 %, namligi 45 – 48 

% boʻladi.
Yumshoq shirdon pishloqlar medisinskiy, dorogobujskiy, zakusochniy va rokford pishloqlardir.
Ular tarkibida yogʻ  45 – 60 %, namligi 45 – 60 % boʻladi.
Namakobli pishloqlarga brinza kiradi. Brinza tarkibida 45 – 50 %  yogʻ,49 – 52 % namlik, 4 – 8 % li tuz bor.
Pishloqlar har xil idishlarga: taxta yashik, baraban va bochkalarga solinadi.
Sotish joylarida pishloqlar toza quruq, yaxshi shamollatilgan, 2 – 10º C  haroratda va havoning nisbiy 

namligi 85 – 87 % boʻlgan binolarga saqlanadi.
Sut konservalariga, quyultirilgan sut, quyultirilgan qaymoq, quruq sut va quruq qaymoqning har xil turlari 

kiradi. Quyultirilgan sut konservalari tarkibida 45 – 55 % uglevodlar, 7 – 10% oqsillar va 7 – 19%  sut yogʻi 
boʻladi.

Quyultirilgan sut konservalarining konsistensiyasi bir xil jinsli, yopishqoq boʻladi. Rangi sargʻishroq oq yoki 
koʻkishroq oq. Quyultirilgan sut konservalari ogʻirligi 400 gr va bundan ortiq qilib, germetik tiqinlangan tunuka 
bankalarga joylanadi. Bunday konservalar 1 – 0 ºC gacha boʻlgan harakatda 12 oy saqlanadi.

Quruq sut va quruq qaymoq yogʻi olingan yoki yogʻsizlantirilgan sutdan yoki pasterizasiya qilingan yangi 
qaymoqni namligi 4 – 7 % boʻlgunga qadar quritib tayyorlanadi.

Bunday mahsulotlarga: quruq sof sut, quruq yogʻi olingan sut, qand solingan yoki qand solingan quyuq 
qaymoq, bolalar ovqati uchun quruq sut mahsulotlar va muzqaymoq uchun quruq aralashmalar yaxshi, toʻyimli 
va saqlash hamda tashish uchun qulaydir.

Sut 2 xil usulda quritiladi: sochma va donador. Sochma xili sutni maxsus kameraga issiq quruq havo 
yuborish yoʻli bilan, donador sut va sutni aylanib turgan issiq barabanning sirtida quritish yoʻli bilan olinadi.

Quruq sut mahsulotlari sifatiga koʻra oliy va 1- navlarga boʻlinadi. Bunday mahsulotlar germetik 
mahkamlangan temir idishlarga, ogʻirligi 250, 400 va 600 gr dan joylanadi. Ular 0 - 10º C gacha boʻlgan harorat 
va havoning nisbiy namligi 75 % boʻlgan idishda 8 oygacha saqlanadi.

Muzqaymoq – juda toʻyimli xushta’m mahsulot. Muzqaymoq tarkibi sut, qaymoq, tuxum, tabiiy meva rezavor 
sharbatlari va soklari, qand, asal, karamel patokasi, kakao kukuni, shokolad, tabiiy kofe, har xil yongʻoqlar, 
bodom, vanil, vafli, jelatin, agar,  sut qoʻshiladi.

Muzqaymoq zanglamaydigan ichi toza 10 kg sigʻimli metal idishlarga joylanadi. Shuningdek, muzqaymoq 
silindr yoki konussimon shaklda, tayoqchali yoki tayoqchasiz, toʻrtburchak shaklida, etiketkaga oʻralgan qogʻoz 
stakanchalaklarga, vafli naychalar va boshqa shakllarda 100, 200, 250 gr dan qadoqlab tayyorlanadi.
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Muzqaymoqlar (- 10;-12 ºC) yuqori boʻlmagan haroratda saqlanadi.
Achitilgan sut mahsulotlarining oziqaviy qiymati asosan uning tarkibidagi oqsillar, yogʻlar, kalsiy, fosfor 

va vitamin A, B1 – karotin va B2 ning miqdorini aniqlash orqali baholanadi. Shu bilan birga achitilgan sut 
mahsulotlarining foydaliligi shundaki, ularning tarkibida insonning organizmida oshqozon – ichak yoʻllaridagi 
chirituvchi bakteriyalarni yoʻqotuvchi mikroorganizmlar va ularning hayot faoliyati hosil boʻlgan boshqa 
mahsulotlar mavjud. Achitilgan sut mahsulotlari tarkibidagi sut kislotalari ham muhitning Ph ni pasaytirib, 
chirituvchi mikroorganizmlarning rivojlanishini oldini oladi. Achitilgan sut mahsulotlari organizmda sutga 
nisbatan 3 barobar tez hazm boʻladi.

Achitilgan sut mahsulotlari davolovchi ovqatlanishda keng miqyosda ishlatiladi. Ular, oshqozon soʻlakay 
bezlari ishini yaxshilashda, kolit, gastritni davolashda ichaklar ishini normallashtirishda juda foydali hisoblanadi.

Kefir va qimiz ishlab chiqarishda oʻpka sil kasalligini (tuberkulyoz) davolash xususiyatiga ega boʻlgan nizin 
kabi tabiiy antibiotiklar hosil boʻladi.

X U L O S A  V A  T A K L I F L A R 
Sut va sut mahsulotlari tarkibi oqsillardan, yogʻlardan, uglevodlardan, mineral moddalardan, vitaminlardan 

iborat. Sutda huddi goʻshtdagidek toʻla qiymatli oqsillar mavjud boʻlib, uning tarkibida hamma almashinmaydigan 
aminikislotalar boʻlib, goʻsht oqsillaridan farqlanmaydi.

Lekin, qayd etish lozimki, oziqaviy jihatidan goʻshtdan qolishmaydigan ayrim xususiyatlari boʻlgan goʻshtdan 
ham foydali boʻlgan sut va sut mahsulotlari umumiy ovqatlanish korxonalarida deyarli ishlatilmaydi. Yuqorida 
qayd etilganlarga asosan aholini oziqaviy qiymati goʻshtdan qolishmaydigan, tez hazm boʻladigan, ayniqsa 
yosh bolalar, yoshi ulugʻlar, homilador ayollar uchun juda zarur va foydali boʻlgan, narxi arzon hisoblangan 
sut va sut mahsulotlaridan tayyorlanadigan taomlar resepturasi va texnologiyasini takomillashtirish dolzarb 
vazifalardan hisoblanadi.
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